Toad in a hole

Ingredience:

Na 4 porce potrebujeme:

2 baleni miniSnajdrovek Schneider Selection
4 vejce

200 g hladké mouky

200 ml mléka

stl, pepr

olgj

Bloody Mary kecup:

100 g cukru krystal

100 g bzeneckého octa

10 g soli

5 kuli¢ek nového koreni

2 bobkové listy

1 Cajovou Izicka suSeného tymianu
1 kg Cerstvych prezralych rajcat
20 ml worcesterové omacka

15 ml tabasca

Stavu z jednoho citrénu

60ml citrusové vodky
Marinovany rapikaty celer

200 g nasSikmo nakrajeného celeru
100 ml vody

100 g cukru

1 polévkovou Izici fenyklovych seminek
6 velkych Izic bzeneckého octa




Postup:

Koreny tohoto receptu prameni z Anglie 18.stoleti. Nejdfive je tfeba si pfipravit tésto, je totiz lepsi,
kdyZ je odstaté. Poméroveé je to stejné mnozstvi mléka, vajec a mouky. Misto omacky jsme udélali
keCupu, ktery pokrm skvéle doplfuje.

Tésto: smichame vejce, mouku a mléko, pridame stl a nechdme odlezet pres noc nebo alespon 2
hodiny.

Kecup pripravime tak, ze nejprve udéldme mokry karamel (smichdme vodu a cukr dfiv nez se cukr
rozpusti, voda se pfi vareni odpafi a cukr se zkaramelizuje rovhomeérné), potom priddme ocet a
necham ho odvarit, prisypeme koreni a rajcata, pridame sll a nechame rozvarit. Trva to celkem
dlouho a je tfeba ¢asto michat.

Nakonec priddme tabasco, worcester, citronovou Stavu, pepr a privedeme k varu. KecCup je lepsi
pasirovat, neztrati tak tolik barvy jako pfi mixovani. Nakonec prfiddme vodku a dochutime dle
potreby. Nékdo ma rad sladsi, nékdo palivejsi atd. KeCup v lednici vydrzi v uzaviené nadobé 2
tydny.

Nakladany celer si pfipravime tak, Zze v hrnecku pfivedeme k varu fenyklova seminka, vodu, cukr a
ocet a prelijeme pres nakrajeny celer. Nechame alespon 10 minut vychladit. Pfecedime a mizeme
podavat.

Zapékaci misu vytreme olejem a vloZime do trouby na 220 stupnd. Nechame rozehrat a pridéame
zhruba 1dcl oleje, nalijeme tésto a navrch vyskladame parky. VloZzime do trouby a nechdme péct
zhruba 20 minut, potom teplotu snizime na 180 stupnd a dope¢eme dozlatova. Pri prvni fazi, kdy
tésto roste, neotvirejte troubu. Tésto je tfeba hodné upéct jinak rychle ztrati kfupavost. Je to
vlastné recept na yorkshirsky pudink.

Tento recept pro Vas pfipravili http://www.ohmychef.cz/
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